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This study investigated the fate of Escherichia coli (E. coli) O157 spiked into 24 commercially available
fermented soybean paste (miso) samples. Viable cell numbers of the inoculated E. coli O157 at storage conditions of
5, 10, 20, or 30℃ were measured by the agar plate method or most probable number method. Cell numbers of E. coli
O157 decreased gradually in all tested samples. The decreases in E. coli O157 numbers depended mainly on the
water activity of samples. Decreases in the contamination level of E. coli O157 did not depend on the ingredients of
miso samples (malted rice, wheat, and soybean). The obtained results suggest that the commercial risk of accidental
E. coli O157 contamination is practically negligible because of high cell mortality during transportation and storage
processes at room temperature. （Received Mar. 16, 2020 ; Accepted May 28, 2020）
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厚生労働省「食中毒統計」によると 2002 年から 2018 年















と表記する）や，O26や O111 など O抗原型が異なるもの
も存在する1）．また全ての大腸菌 O157（：H7）その他の血
清型株がベロ毒素を生産するわけではない．












食品表示基準（平成 27 年内閣府令第 10号，最終改正 平

































































値計測（AQUALAB aw meter，Decagon Devices, Inc.），な
らびにエタノール濃度測定（F-キットエタノール，Roche
Diagnostics GmbH）を行った．ウシ糞便から分離された，
ベロ毒素生産性を有しない大腸菌 O157株 5 種類（CR-3,























細谷・他：味噌中の大腸菌O157 の生残性 377（ 31 ）
表 1 味噌が関連する食品による食中毒事件
発生年 原因食材 原因菌




2007 年 サワラ味噌焼き定食 サルモネラ
2008 年 金山寺味噌 黄色ブドウ球菌
2015 年 なす酢みそ和え 黄色ブドウ球菌
2014 年 タコとわかめの酢味噌かけ 腸炎ビブリオ
厚生労働省「食中毒統計」を元に作成した．
プに 200g入れ，これに上述した接種菌液 1.0mL を添加し
たのちに，5 分以上の十分な攪拌を行うことで，8 log
CFU/g の初発大腸菌 O157 数を持つ検体を作成した．大
腸菌を混入させた検体は 5，10，20 および 30℃の 4温度帯
で保存し，一定時間ごとに十分，混合後，10g をサンプリ
ングした．なお保存期間は 5，10，20 および 30℃の保存温
度につきそれぞれ 112日，91日，18日および 12日とした．






















ル反応を確認することで，MPN 管内の大腸菌 O157 の存
在の有無を確認した．
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米 5.40±0.23a 0.15±0.02a 12.8±1.6a 0.74±0.05a 1.6±0.3d, e, f, g 0.8±0.5g, h
米 5.43±0.24a 0.15±0.02a 12.6±1.3a 0.75±0.05a 1.6±0.4d, e, f, g 1.1±0.3f, g, h
米 5.42±0.22a 0.13±0.02a 12.4±1.5a 0.73±0.05a 1.2±0.9f, g 1.3±0.8e, f, g, h
米 5.36±0.22a 0.15±0.02a 12.0±1.9a 0.73±0.06a 0.9±0.5f, g 1.3±0.3e, f, g, h
米 5.40±0.20a 0.16±0.02a 12.4±1.5a 0.73±0.06a 1.0±0.5f, g 1.2±0.4e, f, g, h
米 5.36±0.27a 0.17±0.02a 13.0±1.0a 0.74±0.06a 1.3±0.4e, f, g 1.7±0.2d, e, f, g, h
米 5.40±0.27a 0.13±0.02a 12.8±1.1a 0.74±0.07a 0.8±0.3g 1.1±0.2f, g, h
米 5.35±0.32a 0.14±0.02a 13.2±1.6a 0.77±0.06a 1.9±0.5d, e, f, g 2.7±0.5b, c, d
米 5.37±0.26a 0.13±0.02a 12.8±1.1a 0.75±0.07a 1.0±0.6f, g 1.2±0.7f, g, h
米 5.50±0.19a 0.17±0.02a 12.8±1.1a 0.78±0.06a 1.2±0.5f, g 1.9±0.5d, e, f, g, h
米 アルコール添加 5.61±0.24a 0.18±0.02a 11.8±1.1a 0.76±0.05a 1.9±0.2d, e, f, g 2.2±1.0d, e, f
米 アルコール添加 5.64±0.20a 0.18±0.02a 12.6±1.3a 0.76±0.05a 3.1±0.4b, c, d 3.2±0.5b, c
米 アルコール添加 5.40±0.27a 0.15±0.02a 12.4±1.5a 0.78±0.05a 4.0±0.9a, b, c 5.0±1.1a
米 アルコール添加だし入り 5.77±0.19a 0.16±0.02a 12.2±1.3a 0.77±0.05a 4.0±1.3a, b 4.0±1.1a
米 アルコール添加だし入り 5.56±0.26a 0.17±0.02a 12.8±1.1a 0.75±0.05a 1.6±0.5d, e, f, g 1.4±0.4e, f, g, h
米 減塩 5.71±0.25a 0.18±0.02a 5.5±0.8b 0.82±0.05b 0.6±0.3g 1.0±0.4g, h
麦 5.34±0.18a 0.13±0.02a 10.6±1.3a 0.72±0.01a 1.4±0.2e, f, g 1.0±0.4g, h
麦 アルコール添加 5.45±0.21a 0.15±0.02a 10.8±1.6a 0.71±0.01a 2.8±0.4c, d, e 2.6±0.4b, c, d, e
麦 アルコール添加 5.43±0.24a 0.18±0.02a 11.0±1.4a 0.72±0.01a 1.8±0.4d, e, f, g 2.0±0.4d, e, f, g, h
豆 5.18±0.27a 0.12±0.02a 11.8±1.6a 0.71±0.01a 1.5±0.4e, f, g 1.1±0.3f, g, h
豆 アルコール添加だし入り 5.38±0.24a 0.04±0.02a 12.2±1.8a 0.73±0.01a 4.6±0.8a 3.8±0.6a, b
調合 A 5.21±0.27a 0.14±0.02a 11.0±1.5a 0.70±0.01a 1.2±0.4f, g 1.1±0.3f, g, h
調合 B 5.46±0.25a 0.11±0.02a 12.8±1.6a 0.71±0.01a 1.1±0.3f, g 0.7±0.4h































24 種類の味噌（各 5 ロット）それぞれに添加した大腸菌
O157 生菌数の変化を測定した．味噌の種類による結果の





















−0.7 logMPN/g），95日目においても 1.5 logMPN/g の生
菌数を示したものが存在した（図 2）．20℃保存では 12日
目に少なくとも全体の 75% から大腸菌が検出されなく
なったが，18日目においても 2.2 logMPN/g の生菌数を示
したものが存在した（図 3）．30℃保存では少なくとも 6
日目までは全体の 75%以上から大腸菌が検出され（図 4），
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図 1 5℃保存における大腸菌 O157生菌数の減少
24検体 5反復測定（n=120）による生菌数の 0（最低値），25，50（中央値：●），
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図 3 20℃保存における大腸菌 O157生菌数の減少
図 4 30℃保存における大腸菌 O157生菌数の減少




























ると，食塩濃度 0，2.6，5.2，8.6 および 12.3% の味噌製品に
非病原大腸菌 8 logCFU/g を混入し，30℃で保存した場合，
7日後には無塩味噌を含め，全ての検体で菌数が検出限界
以下まで低下した．試験に使用した味噌の pH は 4.81∼
5.02，水分活性は 0.752（塩濃度 18.3%）∼0.903（塩濃度 0
%）で，供試大腸菌株の増殖下限環境に近かった．無塩味
噌で大腸菌数が 6 logCFU/g から 1 logCFU/g まで落ちるの
に必要な時間は 5℃で 20∼30日，室温（12.0∼34.5℃）で
4∼6日，30℃で 4日であった．食塩濃度 11.2% の味噌検
体においては，大腸菌数が 7 logCFU/g から 1 logCFU/g
まで落ちるのに必要な時間は 5℃で 10日，室温で 2∼4日，
30℃で 2日であった．また，島村らにより 20 種の市販味
噌（米味噌 15 種，豆味噌 1種，麦味噌 2種，調合味噌 2種）
の表面に大腸菌を塗布した際の菌の消長に関する実験結果
が報告されている16）．それによると，味噌塗抹後，4℃，28
日間の保存後に 4 logCFU/g 以上生残した米味噌 3 検体









目に 2-3 logCFU/g の生菌数を示す場合もみられた）．30
℃で保存すると，ほとんどの場合，6日以内に検出限界以
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図 5 5℃保存における大腸菌 O157生菌数（水分活性値下位
4分の 1層）
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